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Procede de fabrication d'une patisserie aux fruits en forme de barre 

Obiet de ^invention 

L'invention a pour objet de fournir un procede permettant, en 
5 particulier a I'echelle industrielle, de realiser une patisserie aux fruits en 
forme de barre, et plus particulierement une patisserie individuelle. 

Les patisseries aux fruits individuelles, telles que typiquement 
des tartelettes rondes, sont prisees des consommateurs. Des patisseries 
aux fruits ayant une autre forme, et plus particulierement une forme de 
10 barre peuvent presenter un interet : elles peuvent etre facilement tenues 
a la main, comme des barres de confiserie et peuvent etre stockees 
facilement- Elles se pretent bien a une utilisation en restauration rapide ou 
restauration collective, ce qui ne saurait toutefois etre leur seul domaine 
d'application. 

15 Toutefois, la realisation de patisseries aux fruits en forme de 

barre souleve quelques difficultes, notamment si Ton veut limiter la 
quantite relative de pate. En effet, dans le cas plus particulierement d'une 
patisserie individuelle, il n'est pas concevable de former un rebord de pate 
entourant les fruits sur toute la hauteur de la barre, la quantite de pate 

20 par rapport aux fruits etant alors trop importante. Se pose alors le 
probleme d'une bonne tenue et conservation de la patisserie dans sa 
forme de barre. 

But et resume de l'invention 
25 L'invention a pour but de fournir un procede de realisation 

d'une telle patisserie pouvant etre mis en oeuvre a I'echelle industrielle et 

ce avec des couts de fabrication reduits, tout en obtenant un produit 

attractif en termes d'aspect, de texture et de gout. 

Le but est atteint selon l'invention grace a un procede 
30 comprenant les etapes consistant a : 

- foncer un moule de forme allongee et a section sensiblement 

en forme de U d'une pate a tarte crue couvrant le fond du moule et les 

parois laterales de celui-ci, sur une partie seulement de leur hauteur a 

partir du fond, 

35 - verser sur la pate une preparation patissiere de consistance 

cremeuse, 
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- garnir ia pate et la preparation p§tissiere de fruits ou 
morceaux de fruits melanges avec une composition gelifiante en les 
versant dans le moule, jusqu'en haut de celui-ci, et 

- realiser la cuisson de la pate et de la preparation patissiere 
5 garnies dans le moule. 

La preparation patissiere utilisee peut etre, entre autres, une 
creme d'amande traditionnelle ou une creme patissiere foisonnees ou non. 
Comme composition gelifiante, on peut utiliser une composition contenant 
de la vergeoise et une pectine. 
10 Avantageusement, on utilise un moule a usage unique tel qu'un 

moule en carton ou en aluminium. 

Avantageusement encore, le garnissage avec des fruits ou 
morceaux de fruits est realise de facon automatique par doseur. Par 
rapport a un garnissage manuel, on evite ainsi des manipulations des 
15 fruits et on peut reduire les couts de fabrication. 

Avant garnissage avec les fruits ou morceaux de fruits, on peut 
effectuer une precuisson de la pate et de la preparation patissiere. Cette 
precuisson est par exemple realisee jusqu'a atteindre un niveau de cuisson 
correspondant a entre 50 % et 85 % environ de celui de la cuisson 
20 complete. Par niveau de cuisson, on entend notamment un niveau de 
deshydratation. L'etape de cuisson permet alors non seulement de 
terminer la cuisson mais aussi de conferer un bel aspect aux fruits ou 
morceaux de fruits. 

De preference, Ton fonce le moule avec la pate crue de maniere 
25 a couvrir les parois laterales du moule sur une hauteur comprise entre 1/4 
et 2/3 de la hauteur de ces parois. 

Apres cuisson, la patisserie obtenue peut etre surgelee et 
conditionnee. 

Lorsqu'une precuisson est effectuee, la surgelation peut etre 
30 realisee apres celle-ci, eventuellement apres garnissage de la p§te et de la 
preparation patissiere precuites, et avant cuisson finale, celle-ci pouvant 
etre effectuee juste avant consommation de la patisserie. 

L'invention vise aussi une patisserie telle qu'obtenue par le 
procede ci-dessus, c'est-a-dire une patisserie comportant une banquette 
35 de pate a fond rectangulaire avec des bordures longitudinales et 
d'extremite, une preparation patissiere garnissant le fond de la barquette 
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et des fruits ou morceaux de fruits lies par une composition gelifiee 
formant une garniture surmontant la barquette et s'elevant au-dessus des 
bordures de celle-ci tout en reproduisant sensiblement le profil 
rectangulaire exterieur de la barquette. 
5 La patisserie peut etre conditionnee dans son moule de cuisson 

a usage unique par exemple en aluminium ou en carton. 

Breve description des dessins 

Dans la description detaillee qui suit, il sera fait reference aux 
10 dessins annexes sur lesquels : 

- la figure 1 montre les etapes successives d'un mode de realisation du 
procede selon I'invention, 

- la figure 2 montre les etapes successives d'un autre mode de realisation 
d'un procede conforme a I'invention, 

15 - la figure 3 est une vue en coupe montrant schematiquement I'etape de 
garnissage par des morceaux de fruits lors de la mise en ceuvre du 
procede de la figure 1, 

- la figure 4 est une vue schematique partiellement arrachee d'une 
patisserie obtenue par un procede tel que celui de la figure 1, la patisserie 

20 etant conditionnee dans son moule de cuisson ; et 

- la figure 5 est une photographie d'une patisserie realisee conformement 
a I'invention. 

Description detaillee de modes de realisation de I'invention 
25 Une patisserie conforme a I'invention est preparee dans un 

moule 30 de forme generate parallelepipedique a sections en forme de U 
(voir figures 3 et 4), la forme et les dimensions du moule etant choisies en 
fonction de la forme et des dimensions de la patisserie a realiser. On 
utilise avantageusement un moule a usage unique par exemple en 
30 aluminium ou en carton, ayant un fond 32 et des parois longitudinales 34, 
35 et d'extremite 36, 37. 

Dans le procede de la figure 1, on procede separement au 
petrissage d'une pate (etape 10), a la realisation d'une preparation 
patissiere (etape 11) et a la realisation d'une garniture aux fruits 
35 (etape 12). 
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Le moule est fonce avec la pate crue preparee (etape 13), qui 
peut etre une pate brisee, une pate feuilletee ou une pate sablee. La pate 
recouvre le fond 32 du moule et les parois 34, 35, 36, 37 sur une partie de 
leur hauteur, de preference entre 1/4 et 2/3 de cette hauteur, a partir du 
5 fond. 

La preparation patissiere est une preparation cremeuse 
foisonnee ou non, par exemple une creme patissiere ou une creme 
d'amande. Elle est dosee (etape 14) pour garnir la pate dans le moule 
d'une quantite determinee de creme patissiere (etape 15). Comme cela est 

10 bien connu, la creme patissiere absorbe le jus des fruits lors de la cuisson, 
permettant a la pate de rester croustillante. 

La garniture aux fruits comprend des fruits ou morceaux de 
fruits melanges a une composition gelifiante, celle-ci representant environ 
10 % a 40 % en poids par rapport au poids des fruits. 

15 on utilise par exemple une composition gelifiante contenant une 

vergeoise et/ou une pectine. Typiquement, une composition gelifiante 
comprend entre 25 % et 35 % en poids d'oeufs, entre 25 % et 35 % en 
poids de sucre (saccharose ou autre), entre 25 % et 35 % en poids de 
beurre ou autre matiere grasse animate ou non et entre 2 % et 10 % en 

20 poids d'ingredient gelifiant tel qu'une pectine. Differents fruits peuvent 
etre utilises, entiers ou en morceaux, tels que pommes, poires, prunes, 
abricots, peches, fruits rouges, ... 

Comme le montre la figure 3, la garniture aux fruits peut etre 
dosee par un doseur 38 (etape 16) pour etre deposee sur la pate et la 

25 preparation patissiere dans le moule (etape 17). La garniture aux fruits 
recouvre la creme et la pate, et remplit le moule 30, s'etendant done 
au-dessus des bordures de pate garnissant les parties inferieures des 
parois du moule. 

L'ensemble comprenant la pate, la preparation patissiere et la 

30 garniture aux fruits est cuit (etape 18) avant d'etre surgele (etape 19) et 
conditionne (etape 20). Bien entendu, I'etape de surgelation peut etre 
omise selon le delai de consommation de la patisserie obtenue, celle-ci 
etant avantageusement conservee dans son moule. 

On obtient, apres cuisson, une patisserie aux fruits 50 (figure 4) 

35 en forme de barre comprenant une barquette de pate cuite 52 avant un 
fond rectangulaire et des parois longitudinales et d'extremite 54, 56, une 
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preparation patissiere 58 garnissant la barquette de pate, et une 
garniture 60 comprenant des fruits ou morceaux de fruits 62 lies par une 
composition gelifiee. Des fruits ou morceaux de fruits ont penetre la 
couche de creme pendant la cuisson. La patisserie peut etre retiree du 
5 moule 30 tout en conservant parfaitement sa forme. 

La figure 2 montre un autre mode de realisation de I'invention 
qui differe de celui de la figure 1 en ce qu'avant depot de la garniture aux 
fruits, on precede a une precuisson (etape 21) de la pate et la 
preparation patissiere la garnissant dans le moule 30 (etape 21). La 

10 precuisson est realisee jusqu'a un niveau correspondant a entre 50 % et 
85 % de la cuisson totale, le niveau de precuisson etant mesure en degre 
de deshydratation. Le degre de precuisson peut §tre variable en fonction 
notamment de la nature de la garniture aux fruits ajoutee ulterieurement 
et subissant la cuisson finale. 

15 Ensuite, la pate et la preparation patissiere precuites sont 

revetues, dans le moule, de la garniture aux fruits dosee (etape 22) qui 
remplit le moule 30. 

L'ensemble comprenant la pate et la preparation patissiere 
precuites et la garniture aux fruits constitue un produit intermediate qui 

20 peut etre conserve frais ou surgele (etape 23) et conditionne (etape 24). 
Avant consommation, on procede a une etape de cuisson finale (etape 25) 
afm de terminer la cuisson. 

On note que la precuisson peut etre realisee apres depot de la 
garniture aux fruits, une surgelation pouvant etre realisee ensuite. 

25 

Exemple 

Une barre aux pommes a ete realisee de la facon suivante. 
Un moule en carton de longueur 150 mm, largeur 30 mm et 
hauteur 30 mm a ete fonce avec environ 40 g de pate crue en recouvrant 
30 le fond du moule et les parois de celui-ci sur une hauteur de 15 mm. 

La pate a ete garnie d'une couche de 12 mm d'epaisseur de 
creme d'amande. La creme avait la composition suivante : 1 partie en 
poids de beurre, 1 partie en poids d'oeuf, 1 partie en poids de sucre, 
1 partie en poids de poudre d'amande et 0,75 partie en poids de farine de 
35 ble. 
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L'ensemble a ete precuit jusqu'a un niveau correspondant a 
75 % de la cuisson totale, a une temperature de 180°C. 

Apres la precuisson, la pate et la preparation patissiere ont ete 
garnies par versement dans le moule par doseur d'environ 90 g d'une 
5 garniture comprenant des morceaux de pommes et une composition 
gelifiante, celle-ci representant 30 % en poids par rapport au poids des 
pommes. La composition gelifiante etait constitute de 1 partie en poids 
d'oeuf, 1 partie en poids de sucre, 1 partie en poids de beurre et 
0,1 partie en poids d'ingredient gelifiant (pectine). 
10 L'ensemble a finalement ete cuit a une temperature d'environ 

200°C. 

Apres cuisson finale, on constate que les morceaux de fruits ont 
pris un bel aspect et que la patisserie se tient parfaitement en depit de la 
hauteur limitee des bordures de pate. La photographie de la figure 5 
15 montre la barre aux pommes obtenue extraite du moule. 

Comme indique plus haut, on pourra surgeler le produit obtenu 
apres depot de la garniture aux fruits, la cuisson finale etant effectuee 
juste avant consommation. 

On pourra aussi se passer de I'etape de precuisson. 
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REVENDICATIONS 

1. Procede de realisation d'une patisserie aux fruits en forme de 
barre, caracterise en ce qu'il comprend les etapes consistant a : 
5 - foncer un moule de forme allongee et a section sensiblement 

en forme de U d'une pate a tarte crue couvrant le fond du moule et les 
parois laterales de celui-ci, sur une partie seulement de leur hauteur a 

partir du fond , 

- verser sur la pate une preparation patissiere, 

10 -garnir la pate et la preparation patissiere de fruits ou 

morceaux de fruits melanges avec une composition gelifiante en les 
versant dans le moule, jusqu'en haut de celui-ci, et 

- realiser la cuisson de la pate et de la preparation patissiere 
garnies dans le moule. 

15 2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que I'on 

utilise une preparation patissiere choisie parmi une creme d'amande et 
une creme patissiere. 

3. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 et 2, 
caracterise en ce que I'on utilise une composition gelifiante contenant de 

20 la vergeoise. 

4. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 3, 
caracterise en ce que I'on utilise une composition gelifiante contenant un 
ingredient gelifiant. 

5. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 4, 
25 caracterise en ce que I'on utilise un moule a usage unique en un materiau 

choisi notamment parmi I'aluminium et le carton. 

6. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 5, 
caracterise en ce que le garnissage avec les fruits ou morceaux de fruits 
est realise de fagon automatique par doseur. 

30 7. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 6, 

caracterise en ce que Ton fonce le moule avec la p§te crue de maniere a 
couvrir les parois laterales du moule sur une hauteur comprise entre 1/4 
et 2/3 de la hauteur de ces parois. 

8. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 7, 

35 caracterise en ce que I'ensemble comprenant la pate et la preparation 
patissieres cuites et garnies dans le moule est surgele. 
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9. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 7, 
caracterise en ce que Ton realise une precuisson de la pate et de la 
preparation patissiere jusqu'a atteindre un niveau de cuisson 
correspondant a entre 50 % et 85 % de la cuisson complete. 
5 10. Procede selon la revendication 9, caracterise en ce que la 

precuisson est realisee avant garnissage avec les fruits ou morceaux de 
fruits. 

11. Procede selon I'une quelconque des revendications 9 et 10, 
caracterise en ce que I'ensemble comprenant la pate et la preparation 

10 patissiere precuites et la garniture aux fruits precuite ou non est surgele. 

12. Patisserie aux fruits en forme de barre, caracterisee en ce 
qu'elle comporte une barquette de pate a fond rectangulaire avec des 
bordures longitudinales et d'extremite, une preparation patissiere 
garnissant le fond de la barquette et des fruits ou morceaux de fruits lies 

15 par une composition gelifiee formant une garniture surmontant la 
barquette et s'elevant au-desssus des bordures de celle-ci tout en 
reproduisant sensiblement le profil rectangulaire exterieur de la barquette. 

13. Patisserie selon la revendication 12, caracterisee en ce 
qu'elle est conditionnee dans son moule de cuisson a usage unique 

20 notamment en aluminium ou en carton. 

14. Patisserie selon la revendication 13, caracterisee en ce que 
la pate recouvre les parois laterales du moule sur une hauteur comprise 
entre 1/4 et 2/3 de la hauteur de ces parois, a partir du fond du moule. 



WO 2005/079587 



PCT/FR2005/000160 



1/3 



11 



12 



10 



PETRISSAGE 
PATE 



REALISATION 
PREPARATION 
PATISSIERE 



REALISATION 
GARNITURE 
AUX FRUITS 



13 



FONpAGE 
DU MOULE 



DOSAGE 
PREPARATION 
PATISSIERE 



14 



15 



VERSEMENT PREPARATION 
PATISSIERE DANS MOULE 



DOSAGE 
GARNITURE 
AUX FRUITS 



16 

4 



DEPOT 
GARNITURE 
AUX FRUITS 



17 



FIG.1 



CUISSON 



SURGELATION 



CONDITIONNEMENT 



18 



19 



20 



WO 2005/079587 



PCT/FR2005/000160 



2/3 



PETRISSAGE 
PATE 



10 



REALISATION 
PREPARATION 
PATISSIERE 



11 



12 



REALISATION 
GARNITURE 
AUX FRUITS 



13 



7 



FONpAGE 
DU MOULE 



DOSAGE 
PREPARATION 
PATISSIERE 



14 



15 



VERSEMENT PREPARATION 
PATISSIERE DANS MOULE 



21 



PRECUISSON 



DOSAGE 
GARNITURE 
AUX FRUITS 



16 

4 



DEPOT . 77 

GARNITURE 
AUX FRUITS 



FIG.2 



SURGELATION 






CONDITIO 


NNEMENT ' 



23 



24 



CUISSON FINALE * ^25 



WO 2005/079587 



PCT/FR2005/000160 




INTERNATIONAL SEARCH REPORT 



int9QPEional Application No 

PCT/FR2005/000160 



A. CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER 

IPC 7 A21D13/00 A21B3/13 A21D15/02 



According to International Patent Classification (IPC) or to both national classification and IPC 



B. FIELDS SEARCHED 



Minimum documentation searched (classification system followed by classification symbols) 

IPC 7 A21D A21B 



Documentation searched other than minimum documentation to the extent that such documents are included in the fields searched 
Electronic data base consulted during the international search (name of data base and, where practical, search terms used) 

EPO-Internal, WPI Data, PAJ, FSTA 



C. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT 



Category ° Citation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages 



Relevant to claim No. 



FR 2 840 773 A (CARRE GOURMET EVENEMENTS) 
19 December 2003 (2003-12-19) 
page 3, line 10 - page 4, line 32 
examples 2-4 
claim 1 
figure 1 



ALI-BAB, E. DARENNE, E. DUVAL, A. 
ESCOFFIER ET AL. : "L'art culinaire-^ 
frangais" 

1976, FLAMMARION , PARIS 200010 , 

XP002326505 

page 722, paragraph 3 

-/— 



1,2,4,12 



5,6,8, 
10,11,13 

1,2,12 



m 



Further documents are listed in the continuation of box C. 



m 



Patent family members are listed in annex. 



° Special categories of cited documents : 

"A" document defining the general state of the art which is not 
considered to be of particular relevance 

"E" earlier document but published on or after the international 
filing date 

"L" document which may throw doubts on priority claim(s) or 
which is cited to establish the publication date of another „ 
citation or other special reason (as specified) 

"O" document referring to an oral disclosure, use, exhibition or 
other means 

■P" document published prior to the international filing date but 
later than the priority date claimed 



"T* later document published after the international filing date 
or priority date and not in conflict with the application but 
cited to understand the principle or theory underlying the 
invention 

"X" document of particular relevance; the claimed invention 
cannot be considered novel or cannot be considered to 
involve an inventive step when the document is taken alone 

■Y" document of particular relevance; the claimed invention 

cannot be considered to involve an inventive step when the 
document is combined with one or more other such docu- 
ments, such combination being obvious to a person skilled 
in the art. 

"&■ document member of the same patent family 



Date of the actual completion of the international search 



28 April 2005 



Date of mailing of the international search report 



-H/05/2005 



Name and mailing address of the ISA 

European Patent Office, P.B. 5818 Patentlaan 2 
NL-2280 HV Rijswijk 
Te). (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl, 
Fax: (+31-70) 340-3016 



Authorized officer 



Piret-Vlprey, E 



Form PCT/ISA/210 (second sheet) (January 2004) 



INTERNATIONAL SEARCH REPORT j mt»onai Application no 

| PCT/FR2005/000160 



C(Continuation) DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT 


Category • 


Citation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages 


Relevant to claim No. 


X 


Al T-RAR F HARFMNF F nih/AI A 

ESCOFFIER ET AL. : "L'art culinaire. 
frangais" 

1976, FLAMMARION , PARIS 200010 , 

ArUUtOdDjUO 

page 774, paragraph 8 - page 775, 

paragraph 1 

page 776; figure 431 




1,12 


X 


UD C lOD 4/0 M v^lvJr\uO DUI v lrUr\Li LirlllC.UJ 

19 August 1987 (1987-08-19) 
page 1, line 42 - line 120 




12 


Y 


NL 1 020 465 C (SNEL G0LFKART0N B V) 
co ucxooer luuo v^-uuj iU"£oj 
claims 1-8,11 
figures 1-3 




5,13 


Y 


tr U £OD Obi A vIMlLULAl olrlUlMt; 

16 September 1987 (1987-09-16) 

column 3, line 32 - column 5, line 232; 

claims; figures 




6 


Y 


FR 2 434 575 A (FERRAND0 DOLORES) 
28 March 1980 (1980-03-28) 
the whole document 




8,10,11 


A 


FR 2 643 545 A (LAGARDE CLAUDE) 
31 August 1990 (1990-08-31) 
figures 2, 3a, 3b 


- 


1-14 


A 


ALI-BAB, E. DARENNE, E. DUVAL, A. 
ESCOFFIER ET AL. : "L'art culinaire 
frangais" ^ 
1976, FLAMMARION , PARIS 200010 , 
XP002295315 

* Page 765, lines 14-21, Clafouti aux 
pommes* 




1,12 


A 


EP 0 321 323 A (BR0SSARD GRING0IRE) 

21 June 1989 (1989-06-21) 

column 1, line 30 - column 3, line 55 




1,12 



Form PCT/ISA/210-(eontinuation of second sheet) (January 2004) 



INTERNATIONAL SEARCH REPORT 

^ 

iformation on patent family members 



ImNPitionai Application No 

"FCT/FR2005/000160 



patent aocument 




Publication 




Patent family 




nUDiicaiion 


cited in search report 




date 




member(s) 




date 


FR 2840773 


A 


19-12-2003 


FR ^ 


2840773 Al 


19-12-2003 








All 


2003258798 Al 


Ol J.C. £.\J\JO 








EP 


1513406 


Al 


16-03-2005 










03105592 


Al 




GB 2186475 


A 


19-08-1987 


NONE 








NL 1020465 


C 


28-10-2003 


NL 


1020465 


C2 


28-10-2003 


EP 0236651 


A 


16-09-1987 


FR 


2595547 Al 


18-09-1987 








AT 


57064 


T 


i c_i n-iQQn 








DE 


3674783 


Dl 


08-11-1990 








FP 
Lr 


0236651 


Al 




FR 2434575 


A 


28-03-1980 


FR 


2434575 


A2 


28-03-1980 


FR 2643545 


A 


31-08-1990 


FR 


2643545 


Al 


31-08-1990 


EP 0321323 


A 


21-06-1989 


FR 


2624346 


Al 


16-06-1989 








AT 


90515 


T 


15-07-1993 








DE 


3881851 


Dl 


22-07-1993 








DE 


3881851 


T2 


13-01-1994 








EP 


0321323 


Al 


21-06-1989 








ES 


2042789 


T3 


16-12-1993 



Form PCT/ISA/210 (patent family annex) (January 2004) 



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE 



nde Internationale No 

PCT/FR2005/000160 



A. CLASSEMENT DE L 'OB JET DE LA DEMANDE 

CIB 7 A21D13/00.. A21B3/13.. A21D1S/02 



Selon la classification intern ationale des brevets (CIB) ou a la fois selon la classification nationale et ta CiB 



B. DOMAINES SUR LESQUELS LA RECHERCHE A PORTE 



Documentation minimale consultee (systeme de classification suivi des symboJes de cJassement) 

CIB 7 A21D A21B 



Documentation consultee autre que la documentation minimale dans la mesure ou ces documents relevent des domaines sur lesquels a porte la recherche 



Base de donnees electronique consultee au cours de la recherche Internationale (nom de la base de donnees, et si realisable, termes de recherche utilises) 

EPO-Internal , WPI Data, PAJ, FSTA 



C. DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 



Categorie ° Identification des documents cites, avec, le cas echeant, Indication des passages pertinents 



no. des revendications visees 



FR 2 840 773 A (CARRE GOURMET EVENEMENTS) 

19 decembre 2003 (2003-12-19) 

page 3, Tlgne 10 - page 4, Mgne 32 

exemples 2-4 

revendi cation 1 

figure 1 



ALI-BAB, E. DARENNE , E. DUVAL, A. 

ESCOFFIER ET AL. : "L'art culinaire 

frangais" . _ 

1976, FLAMMARION , PARIS 200010 . 

XP002326505 

page 722, alinea 3 



1,2,4,12 



5,6,8, 
_ 10,11,13 

1,2,12 



-/~ 



j- y j Voir la suite du cadre C pour la fin de la liste des documents 



Les documents de families de brevets sont indiques en annexe 



° Categories spec/ales de documents cites: 

•A" document definissant I'etat general de la technique, non 
considere comme particulierement pertinent 

"E" document anterieur, mais publie a )a date de depdt international 
ou apres cette date 

"L" document pouvant jeter un doute sur une revendication de 
priorite ou cite pour determiner la date de publication d'une 
autre citation ou pour une raison speciale (telle qu'indiquee) 

'O" document se referant a une divulgation orale, a un usage, a 

une exposition ou tous autres moyens 
■P" document publie avant la date de dep6t international, mais 

posterieurement a la date de priorite revendiquee 



" *T" document ulterieur publie apres la date de depdt Intemational-ou la 
date de priorite et n'appartenenant pas a Tetat de la 
technique pertinent, mais cite pour comprendre le principe 
ou la theorie constituant la base de Pinvention 

■X* documentparticulierement pertinent; I'inven tion revendiquee ne peut 
etre consideree comme nouvelle ou comme impliquant une activite 
inventive par rapport au document considere isolement 

*Y' document particulierement pertinent; I'inven tion revendiquee 

ne peut etre consideree commeJmpUquant une activite inventive 
lorsque le document est associe a un ou plusieurs autres 
documents de meme nature, cette combinaison etant evidente 
pour une personne du metier 
document qui fait partie de la meme famille de brevets 



Date a laquelle (a recherche internationafe a ete effectivement achevee 



28 avril 2005 



Date d'expedition du present rapport de recherche internationale 



11/05/2005 



Nom et adresse postale de I'administration chargee de la recherche internationale 
Office Europeen des Brevets, P.B. 5818 Patentlaan 2 
NL-2280HVRijswijk 
~ Tel (+31 -70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl r 
Fax: (+31-70) 340-3016 



Fonctionnaire autorise 



Piret-Viprey, E 



Formulaire PCT/ISA/210 (deuxieme feuille) (Janvier 2004) 



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE , d A* international no 



PCT/FR2005/000160 



C.(suite) DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 


Categorie • 


Identification des documents cites, avec, ie cas echeant, I'indication des passages pertinents 


no. des revendications visees 


X 


ALI-BAB, E. DARENNE , E. DUVAL, A. 
ESCOFFIER ET AL. : L art culinaire 
frangais" 

1976, FLAMMARION , PARIS 200010 , 
XP002326506 

page 774, annea 8 - page 775, alinea 1 
page 776; figure 431 


1,12 


X 


GB 2 186 475 A (STOKES BOMFORD LIMITED) 
19 aout 1987 (1987-08-19) 
page 1, ligne 42 - ligne 120 


12 


Y 


NL 1 020 465 C (SNEL G0LFKART0N B V) 
28 octobre 2003 (2003-10-28) 
revendications 1-8,11 
figures 1-3 


5,13 


Y 


EP 0 236 651 A (NICOLAI SIMONE) 
16 septembre 1987 (1987-09-16) 
colonne 3, ligne 32 - colonne 5, ligne 
232; revendications; figures 


6 


Y 


FR 2 434 575 A (FERRANDO DOLORES) 
28 mars 1980 (1980-03-28) 
le document en entier 


8,10,11 


A 


FR 2 643 545 A (LAGARDE CLAUDE) 
31 aout 1990 (1990-08-31) 
figures 2, 3a, 3b 


1-14 


A 


ALI-BAB, E. DARENNE, E. DUVAL, A. 
ESCOFFIER ET AL. : L art cunnaire 
frangais" 

1976, FLAMMARION , PARIS 200010 , 
XP002295315 

* Page 765 , lines 14-21, Clafouti aux - 
pommes* 


1,12 


A 


EP 0 321 323 A (BR0SSARD GRING0IRE) 

21 juin 1989 (1989-06-21) 

colonne 1, ligne 30 - colonne 3, ligne 55 


1,12 



Formulaire PCT/ISA/21 0 (suite de la deuxieme feuille) (Janvier 2004) 



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE 

Renseignements relatif! nembres de families de brevets 



ITde Internationale No 

PCT/FR2005/000160 



DnfM impnt hrp\/pt Pitp 




Dates Hp 




Membre(s) de la 




Date de 


au rapport de recherche 




publication 




famille de brevet(s) 


publication 


FR 2840773 


A 


19-12-2003 


FR 


2840773 


Al 


19-12-2003 








AU 


2003258798 


Al 


31-12-2003 








EP 


1513406 


Al 


16-03-2005 








WO 


03105592 


Al 


24-12-2003 


GB 2186475 


A 




19-08-1987 


AUCUN 




■ — • — ■ 


NL 1020465 


C 


28-10-2003 


NL 


1020465 


C2 


28-10-2003 


EP 0236651 


A 


16-09-1987 


FR 


2595547 Al 


18-09-1987 








AT 


57064 


T 


15-10-1990 


• 






DE 


3674783 


Dl 


08-11-1990 








EP 


0236651 


Al 




FR 2434575 


A 


28-03-1980 


FR 


2434575 


A2 


28-03-1980 




FR 2643545 


A 


31-08-1990 


FR 


2643545 


Al 


31-08-1990 


EP 0321323 


A 


21-06-1989 


FR 


2624346 


Al 


16-06-1989 








AT 


90515 


T 


15-07-1993 








DE 


3881851 


Dl 


22-07-1993 








DE 


3881851 


12 


13-01-1994 








EP 


0321323 


Al 


21-06-1989 








ES 


2042789 


T3 


16-12-1993 



Formula! re PCT/ISA/21 0 (annexe families de brevets) (Janvier 2004) 



